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RESUMO
O objetivo deste trabalho foi avaliar a
composição química da carne de três regiões da
carcaça de cabritos naturalizados e abatidos,
criados em sistema extensivo na Região do Alto
Camaquã. Foram utilizados 15 animais por
tratamento, com 8-9 e 11-12 meses de idade. Foi
determinada a composição centesimal (umidade,
proteína, matéria mineral, lipídios e colesterol) da
paleta, lombo e perna. Cabritos abatidos mais
jovens apresentam maior concentração de
umidade e matéria mineral no lombo, paleta e perna
(p<0,05). Já os teores de gordura foram superio-
res nos cabritos abatidos mais velhos (p<0,05).
Para o colesterol, somente na perna de cabritos
abatidos mais jovens foram inferiores as demais
regiões (p<0,05). Não houve diferença em relação
ao colesterol total para cabritos mais velhos
(p>0,05) nas diferentes regiões da carcaça. Com
o avanço da idade de abate dos cabritos eleva-se
o teor de proteína e de gordura, porém o colesterol
não se modifica ao longo do tempo. As regiões da
carcaça apresentaram distinta composição quími-
ca. Desta forma, ressalta-se que em sistema
extensivo de criação os animais abatidos com 11
a 12 meses apresentam teores nutricionais mais
elevado na sua carne. Por tanto, nessas condições
recomenda-se abater animais com idade entre 11
a 12 meses.
 SUMMARY
The objective of this study was to evaluate the
chemical composition of meat from three portions
of the carcass of kids raised in range conditions
and slaughtered at 8-9 or 11-12 months old. The
trial was conducted in the region of Alto Camaquã
and had 15 animals per group. Chemical composition
of the carcass (moisture, protein, ashes, fats, and
cholesterol) was determined from the shoulder,
loin, and legs. Kids slaughtered younger had
higher moisture and ash content in all three portions
(p<0.05) when compared to older animals. Fat
levels only were higher in kids slaughtered at an
older age (p<0.05). Cholesterol content only on the
leg, was lesser than the two other portions in
younger animals (p<0.05). There were no
differences observed between the three portions
on the older animals. Older kids at slaughter had
higher content of protein and fat but cholesterol
remained unchanged. The three portions of the
carcass had distinct chemical composition. Our
results suggest that in range conditions the
slaughter of animals should occur at 11-12 months
old, resulting in meat with higher nutritional content
in all portions of the carcass.
INTRODUÇÃO
O ecossistema que abrange a região do
Alto Camaquã, no sul do Brasil, com aproxi-
madamente 8300 km2 de área, conserva ca-
racterísticas edafoclimáticas que ao longo
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do tempo tem sido utilizadas para produção
de uma caprinocultura sustentável, com
base nos recursos locais disponíveis para a
diferenciação da carne de animais naturali-
zados, (Oliveira et al., 2012). Segundo os
mesmo autores, os caprinos dessa região
são naturalizados, sem raça definida (SRD)
e criados em condições extensivas, tendo
como base alimentar os recursos ecossis-
têmicos locais, incluindo o estrato herbá-
ceo, arbóreo e arbustivo. Tais característi-
cas podem constituir-se em elementos para
diferenciação da carne de cabrito do Alto
Camaquã.
A vegetação da região é formada, em
grande parte, por espécies arbustivo-
arbóreas associadas ao campo (Girardi-
Deiro, 2002). De acordo com Boldrini (2009)
a vegetação savanóide da região, assenta-
se sobre solos rasos, muito pedregosos,
procedentes de granito, com um relevo on-
dulado.
A qualidade da carne pode ser afetada
por diversos fatores como a raça, a idade de
abate, sistema de alimentação, assim como
o sexo (Sañudo et al., 1997). Jardim et al.
(2007) observaram modificações na com-
posição química da carne de animais abati-
dos com idades diferentes. Além disso, Berg
e Butterfield (1976) ressaltam que os
principais componentes químicos do orga-
nismo animal são água, gordura, proteína e
minerais.
Conforme Silva Sobrinho et al. (2008), a
qualidade da carne sofre alterações
consideráveis com a idade, decorrente de
mudanças na composição e nas caracterís-
ticas metabólicas dos músculos. Para
Todaro et al. (2002) o aumento da idade de
abate contribui para a deposição de gordura
e também de músculo na carcaça. Conforme
estes autores, a gordura aumenta com a
idade de abate, assim como, o crescimento
de músculo e osso.
A crescente demanda por alimento de
qualidade tem sido a principal forma de
buscar a melhoria dos produtos comerciali-
zados de origem animal, nesse o sistema de
criação tem um papel fundamental. Uma vez
que, há necessidade de se atribuir um
conceito universal sobre qualidade nos
produtos. Não obstante, as pesquisas so-
bre a composição química da carne vermelha
têm relacionado aos diversos aspectos à
saúde humana.
Nos últimos anos há um crescente
interesse pela carne caprina, principalmen-
te de animais jovens, em função de suas
propriedades nutricionais, pois apresentam
baixos teores de colesterol, gordura satura-
da e calorias, além de elevados níveis de
proteína (Madruga, 1999). Um dos pontos
fundamentales é a composição química da
carne a qual varia em função da idade e entre
as diferentes regiões da carcaça (Zeola et
al., 2004).
O objetivo deste trabalho foi avaliar a
composição química da carne em três regiões
da carcaça de cabritos abatidos em idades
diferentes e criados em sistema extensivo
na Região do Alto Camaquã.
MATERIAL E MÉTODOS
A pesquisa foi conduzida no 2º Subdis-
trito das Palmas/Bagé-RS, localizado den-
tro da área geográfica do Território do Alto
Camaquã (30º 58’ 44.7" S; 53º 42’ 28,7" O),
entre os anos de 2008 e 2009. O sistema de
criação desenvolvido é o extensivo com
caprinos cruza Angorá, com pastoreio com-
binado entre bovinos e ovinos e alimentação
exclusiva de pastagem nativa e do estrato
arbóreo-arbustivo da região.
No período entre o jejum e o abate cada
animal foi pesado e avaliado quanto à
condição corporal (escala subjetiva de 1 a 5,
com escala de 0,5, em que 1= excessivamente
magra e 5= excessivamente gorda) confor-
me Osório e Osório (2005). Foi estabelecido
como parâmetro para abate a condição cor-
poral de 3,0 a 3,5, com o objetivo de
uniformização e foco no produtor (Osório et
al., 2012).
Os cabritos foram abatidos de acordo
com os procedimentos que caracterizam o
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abate humanitário (Monteiro Júnior, 2000).
As carcaças foram acondicionadas em uma
câmera fria com temperatura de 1 °C por um
período de 18 h, para que ocorresse o
processo de modificações bioquímicas (ri-
gor mortis) necessárias para a transforma-
ção de músculo em carne. Após as carcaças
foram divididas em duas meias carcaças,
sendo retirado da meia carcaça esquerda os
músculos Longissimus região 1 (lombo),
Triceps brachii (TB) e Infraspinatus (IS)
região 2 (paleta) e Biceps femoris (BF)
região 3 (perna), para determinação da com-
posição centesimal. As amostras foram
embaladas em sacos plásticos, identifica-
das e armazenadas em freezer (−18 °C), sendo
mantidas nesta temperatura até a realização
das análises.
Uma fatia dos músculos foi descongela-
da a 4 °C para a realização da toalete, com a
retirada da gordura subcutânea e a fascia
para análise somente da porção interna dos
mesmos. Após foi utilizado um micro-
processador para trituração da carne e um
equipamento turrax para homogeneização,
obtendo assim uma pasta. Sendo feitas as
seguintes determinações: teor de umidade,
matéria mineral (MM), proteína, lipídios
totais (LT) e colesterol total.
Para determinação da umidade as
amostras foram pesadas in natura e coloca-
das em uma estufa de circulação de ar forçada
(55 °C), retiradas somente quando o peso
permanecesse constante (72 horas). Após
as amostras foram moídas em moinho tipo
Wiley, utilizando peneira com malha de 1
mm. Neste material, foram efetuadas as
seguintes determinações: matéria seca (MS)
a 105 °C por 16 horas, para determinação
da umidade, matéria mineral (MM) por
incineração a 550 °C (durante 5 horas),
nitrogênio, pelo método de Kjeldahl, utili-
zando-se o fator de 6,25 para conversão de
nitrogênio total em proteína. Todos os
constituintes foram determinados segundo
metodologia descrita pela AOAC (2000).
Para a determinação de lipídios totais (LT)
foram utilizadas amostras in natura, sendo
a metodologia empregada de acordo com
Bligh e Dyer (1959).
Para a determinação do colesterol foi
realizado a saponificação direta das
amostras, para quantificação do colesterol
através da metodologia enzimática
(Nogueira e Bragagnolo, 2002). Os resulta-
dos foram expressos em miligramas de
colesterol por 100 g de carne.
O delineamento experimental usado foi o
inteiramente casualizado com arranjo fatorial
2 x 3 (duas idades e três regiões da carcaça),
totalizando 15 animais por tratamento. Foi
realizada a análise de variância pelo
procedimento GLM do pacote estatístico
(SAS, 2001) e as médias comparadas pelo
teste de Tukey a 5 % de significância de
erro. O modelo matemático usado foi:
ãijk =  + Ii + Rj + IRij + åijk
sendo:
ãijk = representa as variáveis dependentes;
 = média geral de todas as observações;
Ii = efeito do i-ésimo da idade;
Rj = efeito do j-ésimo da região da carcaça;
IRij = efeito da interação entre a idade e a região da
carcaça;
åijk = erro aleatório residual.
RESULTADOS E DISCUSSÃO
O teor de umidade das regiões do lombo,
paleta e perna foram superiores (p<0,05)
nos animais mais jovens (8-9 meses de idade)
em relação aos abatidos com 11-12 meses de
idade (tabelas I, II e III). Isso se deve a curva
de crescimento dos animais referente ao
tipo de tecido. Premissa essa que corrobora
com Berg e Butterfield (1976), Madruga et
al. (2000) e Beserra et al. (2001) a maturidade
é refletida por aumento na proporção de
gordura e decréscimos na proporção de
água, proteína e minerais no corpo.
Berg e Butterfield (1976), Di Marco
(1994) e Verde (1996) relataram o mesmo
padrão de desenvolvimento, embora com
outras espécies animais. Segundo os auto-
res, animais mais jovens apresentam maior
Archivos de zootecnia vol. 63, núm. 241, p. 156.
KESSLER ET AL.
teor de água e menor em gordura. Além de
que, as concentrações de água, proteína e
minerais decrescem com a idade e com a
engorda. Entretanto, Madruga et al. (2002)
observaram aumento do teor de proteína no
músculo de cabritos mais velhos. Perez et
al. (2002), que compararam animais sacrifi-
cados com diferentes pesos, obtendo uma
variação de 72,9 a 76,9 g/100g de umidade.
Não houve diferença (p>0,05) entre as
idades sobre o teor de proteína do lombo
(tabela I), entretanto, para paleta e perna,
tabelas II e III, respectivamente, os teores
foram superiores (p<0,05) nos animais aba-
tidos mais velhos em relação aos mais jovens.
Fato esse explicado devido a hipertrofia
muscular destes animais criados em siste-
mas extensivo, atribuído ao desenvol-
vimento dos membros e peso destes em
relação aos animais mais jovens. Além disso,
Lawrie (1961) já havia observado que
independente da espécie, raça ou sexo, a
composição dos músculos varia com o au-
mento da idade do animal, havendo aumen-
to geral em vários parâmetros com exceção
da água. O mesmo autor relatou que a taxa
de incremento não é idêntica em todos os
músculos. Essa premissa mais tarde foi con-
firmada por Berg e Butterfield (1976).
Para lipídios totais do lombo e da perna
os teores foram superiores para os animais
mais velhos (p<0,05) em relação aos mais
jovens (tabelas I e III). Entretanto, não houve
diferença (p>0,05) entre as idades de abate
para paleta (tabela II). Mahgob et al. (2004)
verificaram que com o aumento do nível
nutricional em cordeiros ocorre aumento
dos teores de gordura e diminuição da
umidade no músculo. Já no presente estudo
os animais foram criados em sistema exten-
sivo, sendo os mesmo forçados a buscar
seu alimento na vegetação e balanceá-los,
Tabela I. Médias (%) e desvios-padrão da composição do músculo Longissimus de cabritos.
(Means (%) and standard deviations of the chemical composition of the Longissimus muscle of kids).
Idades (meses)
8-9 11-12 Média CV% p>F
Umidade 75,99±1,13 74,78±1,59 75,20±1,55 1,93 0,0254
Proteína 20,20±0,74 20,19±0,94 20,20±0,86 4,33 0,9730
Matéria mineral 1,25±0,13 1,13±0,10 1,17±0,12 9,66 0,0063
Lipídios totais 0,57±0,16 1,03±0,37 0,82±0,37 35,92 0,0004
Colesterol total 76,27±4,47 73,33±5,41 74,76±5,12 6,66 0,0993
Tabela II. Médias (%) e desvios-padrão da composição dos músculos Triceps brachii e
Infraspinatus de cabritos. (Means (%) and standard deviations of the composition of the Triceps
brachii and Infraspinatus muscles in kids).
Idades (meses)
8-9 11-12 Média CV% p>F
Umidade 77,19±0,91 76,32±0,52 76,63±1,13 0,89 0,0012
Proteína 18,05±0,85 19,34±0,61 18,88±0,74 3,72 <0,0001
Matéria mineral 1,31±0,17 1,11±0,06 1,18±0,13 9,68 <0,0001
Lipídios totais 0,74±0,13 0,65±0,14 0,69±0,16 19,24 0,6938
Colesterol total 77,86±4,71 77,37±5,29 77,62±4,92 6,46 0,7970
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desta forma, não há um aumento discrepan-
te nos níveis nutricionais, principalmente
relacionados com a energia da dieta, repre-
sentada pelo amido da ração dos animais
confinados ou mesmo em sistemas semi-
intensivo de criação. Segundo Lawrie
(1985), relação inversa entre os teores de
umidade e gordura, os quais afetam
diretamente as características sensoriais de
suculência das carnes em geral.
Os teores de matéria mineral do lombo,
paleta e perna foram superiores (p<0,05)
nos animais abatidos mais jovens (tabelas I,
II e III). Resultado que corrobora com os
encontrados por Madruga et al. (2000) e
Beserra et al. (2001).
Em relação aos teores de colesterol total
do lombo, paleta e perna não foi observado
diferenças (p>0,05) entre as idades de abate
(tabelas I, II e III). Isso denota que há uma
síntese de colesterol uniforme independente
da idade de abate podendo ser diferenciada
em regiões da carcaça ou mesmo de músculo
para músculo.
De acordo com Huidobro (1992), os
animais seguem um modelo de desen-
volvimento disto-proximal em que as extre-
midades distais são mais precoces, pois
apresenta maior proporção do seu peso
maduro antes do restante do corpo. Essa
premissa é confirmada quando se compara
regiões distintas da carcaça, conforme re-
sultados do presente estudo.
As curvas de crescimentos dos tecidos
muscular e adiposo, em função do aumento
do peso dos animais, apresentam padrões
distintos. Os músculos têm crescimento
mais acelerado em animais mais jovens.
Enquanto, a gordura apresenta crescimento
mais acentuado em animais com idade mais
avançadas. Ao se analisar o desenvolvi-
mento do animal, deve-se, portanto, consi-
derar os aspectos de desenvolvimento dos
tecidos em conjunto e as características de
deposição de gordura nas diferentes partes
do corpo (Lawrie, 1961; Sainz, 1996). Desta
forma, foi observado teores mais elevados
de umidade, mostrado no presente trabalho.
Ao comparar as regiões da carcaça, a
umidade foi superior na paleta e perna
(p<0,05) em relação ao lombo (tabela IV)
para animais de 8-9 meses de idade (animais
jovens). Entretanto, o teor de proteína foi
superior no lombo (p<0,05) em relação as
demais partes estudadas (tabela IV). Pode-
se atribuir a isso a maior concentração de
nitrogênio não-protéico em relação aos
demais músculos estudados, conforme
Lawrie (1961), atingindo maior valor entre 12
meses de idade. Além disso, Kamble et al.
(1989) declararam que não existe prati-
camente nenhuma vantagem em se abater
caprinos com idade inferior a 10 meses de
idade, o que resultaria em um pequeno au-
mento no peso da carcaça e numa redução
na percentagem de músculos.
No presente estudo foi verificado que o
abate de animais mais jovens apresenta
vantagens em relação a composição quími-
ca da carne e demonstra um maior ganho
Tabela III. Médias (%) e desvios-padrão da composição do músculo Biceps femoris de
cabritos. (Means (%) and standard deviations of the composition of the Biceps femoris muscle of kids).
Idades (meses)
8-9 11-12 Média CV% p>F
Umidade 77,51±0,81 75,76±0,88 76,36±1,59 1,13 <0,0001
Proteína 18,53±0,98 19,96±0,49 19,47±0,94 3,96 <0,0001
Matéria mineral 1,41±0,17 1,25±0,10 1,30±0,10 10,27 0,0016
Lipídios totais 0,51±0,11 0,72±0,17 0,62±0,34 24,13 0,0014
Colesterol total 71,72±5,34 73,67±8,98 72,86±7,63 10,58 0,5071
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de peso, diminuindo o tempo para co-
mercialização dos animais. Sendo assim,
discordando dos autores supracitados que
relacionam somente peso de carcaça e mús-
culo como fator fundamental.
Já para o teor de matéria mineral os resul-
tados não apresentaram diferenças (p> 0,05)
entre as regiões (tabela IV). Isso pode ser
devido ao mesmo nível de deposição dos
minerais nas diferentes regiões da carcaça
neste período de desenvolvimento.
Em relação aos lipídios totais os valores
encontrados na paleta foram superiores
(p<0,05) ao lombo e perna (tabela IV). Isso
pode ser explicado pela maior precocidade
da paleta em relação as demais regiões.
O colesterol foi superior no lombo e
paleta (p<0,05) em relação a perna (tabela
IV). Fato este relacionado com a idade do
animal, pois animais mais jovens apresentam
menor teor de colesterol na carne (Madruga
et al., 2002). Pode ser ressaltado que o
colesterol é um componente de suma
importância na estrutura de membra celular,
devido atuar na estabilidade da mesma. Além
do pH final da carne ter influência na
capacidade de retenção de água, também
podemos atribuir o mesmo com o teor de
colesterol. Pelo fato supracitado anterior-
mente.
Paleta e perna apresentaram teores de
umidade superior (p<0,05) em relação ao
lombo (tabela V). Isso pode ser explicado
pelo maior teor de lipídios no lombo que nos
demais músculos.
Enquanto para proteína tanto lombo
Tabela IV. Médias (%) e desvios-padrão da composição das regiões da carcaça de cabritos.
(Means (%) and standard deviations of the chemical composition of the portions of the carcass of kids).
8-9 meses
Lombo Paleta Perna Média CV%
Umidade 75,99±1,13b 77,19±0,91a 77,51±0,81a 76,89±1,14 1,25
Proteína 20,20±0,74a 18,05±0,85b 18,53±0,98b 18,93±1,26 4,55
Matéria mineral 1,25±0,13 1,31±0,17 1,41±0,17 1,32±0,17 12,36
Lipídios totais 0,57±0,16b 0,74±0,13a 0,51±0,11b 0,61±0,16 21,99
Colesterol total 76,28±4,47a 77,86±4,71a 71,72±5,34b 75,50±5,32 6,37
Médias seguidas por letras minúsculas diferentes, na mesma linha, diferem (p<0,05) pelo teste de Tukey.
Tabela V. Médias (%) e desvios-padrão da composição das regiões da carcaça de cabritos.
(Means (%) and standard deviations of the composition of the portions of the carcass of kids).
11-12 meses
Lombo Paleta Perna Média CV%
Umidade 74,78±1,59b 76,32±0,52a 75,76±0,88a 75,61±1,26 1,46
Proteína 20,19±0,94a 19,33±0,61b 19,96±0,49a 19,83±0,78 3,55
Matéria mineral 1,13±0,10b 1,11±0,06b 1,25±0,10a 1,16±0,11 7,92
Lipídios totais 1,03±0,37a 0,65±0,14b 0,72±0,17b 0,80±0,29 31,17
Colesterol total 73,33±5,41 77,37±5,29 73,67±8,98 74,63±7,66 9,20
Médias seguidas por letras minúsculas diferentes, na mesma linha, diferem (p<0,05) pelo teste de Tukey.
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como perna apresentaram maior teor (p<0,05)
que a paleta (tabela V). O inverso pode-se
observar em relação a matéria mineral, já
que a perna apresentou valores maiores
(p<0,05) que as demais partes (tabela V).
Grande parte pode ser relacionados com a
concentração de cálcio e ferro, principal-
mente este último, pela maior atividade
desta musculatura em relação as demais
estudadas, característicos de fibras vermel-
has por apresentar maior concentração de
citocromos e mioglobinas (Flores e Bermell,
1984). Madruga et al. (2002) relatam que
com o aumento da idade de abate os teores
de ferro são aumentados na composição
química do músculo.
Os teores de lipídios totais do lombo
foram superiores (p<0,05) as demais regiões
(tabela V), fato este justificável pela
utilização do músculo na vida do animal, os
músculos do lombo são menos solicitados
quando comparado com os da perna (Ma-
druga et al., 2005). Também pode ser justi-
ficado pela distribuição e a característica de
deposição da gordura nos diferentes mús-
culos, conforme relatado por Lawrie (1961).
Já para os teores de colesterol total as
três regiões não apresentaram diferenças
(p>0,05), mostrando padrão de deposição
anteroposterior e que aos 11 a 12 meses de
idade as concentrações são as mesmas,
independente da região analisadas.
CONCLUSÕES
Com o avanço da idade de abate dos
cabritos eleva-se o teor de proteína e de
gordura, porém o colesterol não se modifica
ao longo do tempo. As regiões da carcaça
apresentaram distinta composição química.
Desta forma, ressalta-se que em sistema
extensivo de criação os animais abatidos
com 11 a 12 meses apresentam teores nu-
tricionais mais elevado na sua carne, o que
acontece com as demais regiões da carcaça.
Por tanto, nessas condições recomenda-se
abater animais com idade entre 11 a 12
meses.
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